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Vitamin B1の 調 理 化 学 的 研 究
土 井頌 子管
緒 論
Vitamin B1の 研究は, Eijkmanの 白米飼育実験
に始まりFunk,鈴 木梅太郎博士に よつて米糠か ら抽
出されてから,か れ これ50年 にな る。
 Vitamin X31は 米糠i.酵 母に多 く含有せ られ,1927
年Jansen. Donathに よつて始 めて単離 され・ 次い
で大嶽氏,Petersそ の他多 くの研究 者に よつ て も分
離 された。1)
 B1は 普通塩酸塩の形で結晶 し無色 長板状 をな し融
点は252度 で水及びAlcoho1に 可溶であ る。80%以 上
のAlcoholに は難溶又空気中では安定で含水度 が5
0'/oを越えると分解す る。2)
 加熱に依るVitamin B1の 破壊に 影 響す る因子 と
して  温度,時 間,水 素イオン濃度,電 解質,非 電
解質,B1の 形態や濃度等があげ られ,3)B1の 破壊を
促進或いは抑制す る因子に関する研究 も古 くか らなさ
れて来た。調理をする時にVitamin B1が どれだけ破
壊され るか と云 う事は,B1研 究 の最 初からの問題で
あ り,稲 垣氏4)は 水素イオン濃度 と加 熱時間温度の
関係,B1濃 度 と加熱による破壊,又 同一pHで も酸の
種類によりB1の 破壊率が異なる事等を,又 渡辺氏5)
に よるB1の 水溶液に於ける 安定度に関す る数多 くの
報告があり,pH,加 熱温度,時 間がB1破 壊の重要因
子ななす事がわか る。
 最近,殊 に食品強化の問題が とり上げられ実施され
てい る事から調理上のB1破 壊,変 化を知 るのは重要
な事である。これに関 してはすでに小麦粉や醤油に添
加 したB1の 失効及びそれに影響す る因子6)に ついて
の研究がなされている。
 私G膩itamin・B1の 調理に於ける変化の研究を企て
純粋なB1結 晶を用い種 々の条件に於 け る変化 を桜井
氏7)のP-Aminoacetophenone法 に より最初 に検量
曲線を作成 してこれを基 として中挿法で定量 した。
 B1水 溶液の安定度 とpHの 関係を実験 しpHが アル
カリに傾 く程不安定 とな りpH2.8～5で は比較的安定
なる事がわかつた。
 又加熱 した場合にはB1の 純粋稀釈液はpH 4.6(本
芸32年 度本学卒業生,平 教授指導
実験に使用せ るB1濃 度は全て10mg/100cc),100度
で1時 間加熱 してもB1の 失効は認め られず120度 で40
分加熱せる時 よりL1の 失効は著 しく1°oのNaC1を 加
え加熱した場合は加えない時のそれ とは余 り差がな く
NaClは 破壊.保 護 のいずれに もほとんど影響しない
と云 う説にだいたい一致 せ る結果 である。又Amino
acid(ア スパ ラギン酸 を使用)を 加えた 場合にはB1
の破壊はわずかに抑制 され る傾 向にある。同 5°oの
砂糖を加えた場合も他の 場合 とi著し い差は ないが加
熱温度が高まるに従つて分 解が促進 され る事を 確め
た。
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〔1〕研究 材料




(A)B1の 標準 液を用 い て検量 曲線 の作成。
 (a)B1の 標 準液
  最 初100mgのB1塩 酸塩 結 晶を秤取 し100ccの メス
  フ ラス コに入れ水 に充 して これを基 として次 の様
  な割 合の稀釈 液 を 作 り検 量 曲線作 成 の測 定 に使
  用 した1cc中 にご257,50r,75γ, laof,125;,
  150rを 含有 す。
 (b)B1定 量 操作
  これ はp-AminoacetophencneをDiazo化して
  vitami B1と 結 合す る と水 に難 溶 に して有機 溶媒
  に易溶 の赤紫 色 々素 が生 ず る。 この呈色は暗所 に
  於 ては 長時間 変化せ ず,同 反応 はB1に 特異 的で
  あ る。(定 量実施)
 ◎ 試 薬
  (イ)p-Aminoacetophenone O.6を 濃IiCl 91nl
   に溶 か し水 を加 えて100m1に す る。 これを褐 色
   瓶 に入れ電 気冷蔵 庫 に保 存す る。
  (ロ)NaNO2229を 水 に溶 か し100m1に 充す。
   これ も褐 色瓶 に入 れ電 気冷 蔵庫 中に保持す る。
  の NaOH 209とNaHCO3289を蒸 溜水 に 溶か
   し350mlと す る。
  (=一)Phenol 19を95%のalcoholに溶か し200
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  m1と す る。
 ㈱ キシロール
◎操 作
 (イ)液0.2m1,(ロ)液0.2m1を メスピペッ トにて試
 験管に とり蒸溜水12mlを 加え混合する。之に の
 液を7m1出 来 るだけ短時間に強 く加え麗搾 しない
 で直ちに試験液に注入する。
  試験液は別の共栓試験管にvitamin B1標 準液
 を1mlと り蒸溜水を加え全容を5m1と し(r/5cc)
 更に←)液を5ml加 え混合 しておいた ものである。
  両老混合後挽伴 し暗所に一時間放置し反応 させ
 る。反応後キシレン5m1を 加え よく振盈 しB1を
 キシ レン層に移行せ しめる。 この時上層部に赤紫
 色の透明な液層が分離する。尚 濃度(B1の)が 減
 ずるに従い淡い色を呈する。
  下層部の澄色の混濁せる液層を駒込 ピペ ットに
 て吸取 り赤紫色の液を光電比色計にて測定 した。
 (濾光板はCi?',(ブ イルター-10)を用いた。)
  測定結果は第1表)丁 示す通 りである。
第1図vitamin B1の 検量 曲線
第1表 各種B1濃 度に於ける吸光係数
聡 灘125ア5・ プ175γi… γ1・a5r・5・ γ
一1・glα225iα425{α6451α85属・61・.3・
第2図B」 の安定度 とpHの 関係
  25γ以下の比色定量は ピペツト差 による誤差が
 甚 しく,3Caoor以 上は研究室の光電比色計にて測
 定不 可能の為257～15Urで 測定 した。
  尚検量曲線は第1図 に示す通 りである。




 先に作つた各種pHの 液で充 し全溶100ccと し(B1
 濃度は10mg/100cc)測 定に使用。
  時間的経過に依るB1の 残存率は第2表 の通 り
 である。
これをグラフに表せば第2図 の通 りであ る。
第2表 B1の 安定度 とpHの 関 係(室 温26。c～280c)
・ }『 一 ＼pH
＼
＼8襯 率 、a8
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 釈 しこれを20ccガ ラスボンベに とり管の口を塞 ぎ
 ガス燃焼炉にて加熱 し各種の 温度 と時 間に於て
 B1が どれだけ破壊されるかを測定 した。
  その結果は第3表 に示す通 りである。
第3表  加熱温度 と時間の関係
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  1%に 相当するNaClを100〃ccのB1稀 釈液
 に混 じ前同様の方法に 加熱後のB1残 存 率を調べ
 た。その測定結果は第4表 の通 りである。
第4表  BI V対 するNaC1の 影響


































(c) Amino acidの 影響
 使 用amino acidはL-Aspartic acid
 O.1°oY相 当す る量 を秤取 し 前 同様 の方法 に て加
 熱 後B1の 失 効を測定 した。加 熱後 のB1残 存 率
 は第5表 に示す通 りで ある。
第5表 B1に 対す るAmino acidの 影 響





































B1の 加熱後の失効は第6表 の通 りである。
第6表 B1に 対す る砂糖 の影響














残舞i縫 加 熱時 間
100°0
90・2・ ・C6・min.













 第3表 ～第6表 の100。C～150。C 30分 加熱後のB1
残存率をグラフに表わせず第3図 の通 りである。
総 括
1)検 量曲線は同じ実験操作を8回 行い原点 と比較的
 誤差の少ない吸光係数 とを結び作成 した。
2)vitamin B1は 中性 よりアルカ リに傾 く程不安定




  pH 10の 液に於ては30分 後にすでi'.20j?] りの
 B1破 壊が認められ 時間 が経過す るに従い著 しい
 B1分 解を起す ことを知つた。。
3)純 粋Vitamin B1塩20m9を200ccに 稀釈せ る液
 のpHは4.6で これを加熱 した場合100。C1時 間で
 はB1の 破壊は認められずi30°Cよ りB1破 壊が著
 しく進む結果を得た。
4)1°oのNaClを 加え加熱 した場合,加 えない場 と
 の著 しい差はな く破壊抑制いず れにもNaClは 影
 響 しない と云 う説にほぼ一致す る結果を得た。
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5)0,1°oのAmino acidを 加 え加熱 した 時,多 少
 B1分 解抑制作用を有つ ものと思われた が甚 しい
 開きは1500C 30分 迄ではなかつた。
6)5%の 砂糖を加えた場合130。C30分 ではNaC1,
 Amnio acidを 加え加熱 した場合 とB1破 壊は余
 り変らぬが140。Cに なつてからは破壊は著 しく,
 1500Cで はB1の 残存率25%に 減 じてい る事 より
 砂糖はY1分 解 を促進する作用を 有 つ 事 を認め
 た。
  尚加 熱に 際 してB1は130。C,30分 辺 りより
 NaCl. Amino acid,砂 糖を加えた場合共にB1破
 壊が著 しく進む事を知つた。
  本実験に際 し終始御指導,激 励を賜わつた平教
 授は じめ研究室諸姉に心か ら感謝致 します。
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